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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
Whey was for many years one of the main problem of the dairy industry due to the large amount of 
serum that was obtained and its contaminating nature during the production of dairy products 
such as cheese and its contaminating nature. For several years now, different techniques have been 
used such as chromatography or membranes in order to revalue the product and give it an output 
based on the high biological value proteins that contains. 
The interest in these proteins of high biological value such as α-lactalbumin or lactoferrin has 
increased in sectors like sports nutrition and especially infant nutrition. The maternal milk 
industries pursue the goal of making their product the closest to human milk and bridge the gap in 
protein content between bovine and human milk. 
That is why due to the demand of this type of products, the serum is no longer treated as a by-
product and the need to revalue it in the industry, but as a raw material obtained from native milk. 
With the aim of not damaging these proteins, one of the emerging technologies is the use of 
filtration through membranes. 
In this research from skimmed raw milk, which will reduce the microbial load through membranes 
it will be carried out a comparison among 5 membranes of different commercial brands in order to 
maximize the yield in α-lactalbumin (one of the most demanded proteins) in the milk serum and 
determine which of them provides better results. 
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El lactosuero fue durante muchos años uno de los principales problemas de la industria láctea 
debido a la gran cantidad de suero que se obtenía y su alto poder contaminante durante la 
producción de derivados lácteos como. Desde hace ya varios años se utilizan distintas técnicas 
como cromatografías o membranas con el objetivo de revalorizar el producto y darle una salida 
basándose en las proteínas de alto valor biológico que contiene este producto. 
El interés en estas proteínas de alto valor biológico como pueden ser la α-lactoalbúmina o la 
lactoferrina se ha incrementado mucho en sectores como la nutrición deportiva y sobre todo la 
nutrición infantil. Las industrias de leches maternas persiguen el objetivo de lograr que su 
producto sea lo más parecido a la leche humana y salvar las distancias en cuanto a contenido en 
proteínas existentes entre la leche bovina y la humana. 
Es por ello que debido a la demanda de este tipo de productos el suero ya no es tratado como un 
subproducto y la necesidad de revalorizarlo en la industria sino como una materia prima que se 
obtienen a partir de leche nativa. Con el objetivo de no dañar estas proteínas una de las 
tecnologías emergentes es la utilización de filtración a través de membranas. 
En este Trabajo fin de Máster partiendo de leche cruda desnatada, a la cual se le reducirá la carga 
microbiana a través de membranas, se realizará una comparación entre 5 membranas de distintas 
casas comerciales con el objetivo de maximizar el rendimiento en α-lactoalbúmina (una de las 
proteínas más demandadas) en el suero lácteo y determinar cuál de ellas proporciona mejores 
resultados. 
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